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ABSTRAK 
Kopi merupakan salah satu minuman penyegar yang digemari oleh 
masyarakat di dunia. Terdapat berbagai macam jenis minuman kopi, salah 
satunya adalah espresso. Espresso adalah minuman kopi yang diseduh 
dengan air bersuhu 90-96oC bertekanan + 9 atm dan menyisakan hasil 
samping kopi saat diseduh. Hasil samping kopi (HSK) ini biasanya dibuang 
karena dianggap tidak bermanfaat dan tidak dapat dikonsumsi. HSK 
memiliki flavour dan aroma khas kopi yang masih dapat dimanfaatkan 
dalam bidang pangan. Salah satu produk pangan yang dapat ditambahkan 
HSK adalah cookies. Cookies merupakan produk bakeri kering yang sering 
dikonsumsi sebagai cemilan dalam jangkauan umur yang sangat luas. 
Cookies pada umumnya terbuat dari tepung terigu, sehingga mengandung 
gluten pada produknya. Produk yang memiliki gluten tidak dapat 
dikonsumsi oleh masyarakat penderita celiac disease, hal ini karena 
masyarakat penderita celiac disease akan memiliki respon imun yang 
berbeda saat mengkonumsi gluten. Penggunaan maizena sebagai pengganti 
tepung terigu dalam pengolahan cookies dapat menjadi salah satu alternatif 
agar masyarakat penderita celiac disease dapat mengkonsumsi produk 
cookies. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
proporsi maizena dan HSK terhadap sifat fisikokimia (kadar air, tekstur, 
warna, dan total serat pangan dengan perlakuan terbaik) dan organoleptik 
(warna, rasa, tekstur, mouthfeel, dan flavour) cookies gluten-free. Penelitian 
ini dirancang dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 
satu faktor yaitu proporsi maizena dan HSK. Pengulangan pada percobaan 
dilakukan sebanyak empat kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai 
kadar air cookies gluten-free berkisar antara 2,44-4,43 %; parameter warna 
berkisar antara 49,56-56,66 ohue; parameter tekstur berkisar antara 4,3-9,4 
N; dan kadar serat sebanyak 9,16 %. Penelitian ini menunjukkan perbedaan 
proporsi maizena dan HSK berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia 
dan organoleptik cookies gluten-free yang diuji, sedangkan perlakuan 
terbaik ada pada proporsi maizena dan HSK 80%:20%. 
Kata kunci: maizena, hasil samping kopi, kukis bebas gluten, celiac disease. 
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ABSTRACT 
Coffee is one of the most popular beverages because of its refreshing 
properties. There are various types of coffee drinks, one of them is espresso. 
Espresso is made by brewing coffee beans with hot water (90-96oC) and 
pressurizing them at approximately   9atm. This procedure leaves spent 
coffee ground (SCG) as residue.  SCG is usually thrown away for it was 
considered useless and cannot be consumed. SCG has a flavour and 
distinctive aroma of coffee that ca still be used in the food industry. One of 
food product that can be added with SCG are cookies. Cookies are one of 
bakery products that are often consumed as snacks by people of all ages. 
Cookies are generally made from wheat flour which caused them to contain 
gluten in their products. Those gluten products cannot be consumed by 
people with celiac disease, because they will have a different immune 
response when consuming gluten. The substitution of corn starch in 
processing cookies can be an alternative for people who suffers from celiac 
disease. The purpose of this study is to determine the effect of corn starch 
and SCG proportion on the physicochemical properties (water content, 
texture, colour, and total dietary fibre for the best proportion) and 
organoleptic properties (colour, taste, texture, mouthfeel, and flavour) in 
gluten-free cookies. This study was designed with a Randomized Block 
Design (RBD) consisting of one factor, which is the proportion of corn 
starch and SCG. Replication is carried out 4 (four) times for each treatment. 
The results show that the value of water content in gluten-free cookies 
ranges from 2,44-4,43%; color parameters range from 49,56 to 56,66ohue; 
texture parameters range from 4,3 to 9,4 N; and fibre content as much as 
9.16%. This study shows that the difference in the proportion of cornstarch 
and SCG significantly affected the physicochemical and organoleptic 
properties of gluten-free cookies. Lastly, the best treatment in the proportion 
of cornstarch and SCG is 80% to 20%. 
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